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RESUMO

	Em meio a grandes casos de contaminações alimentares no dia a dia, vemos que cada vez mais é noticiado casos de intoxicações e até óbitos causados por DTAs
(Doenças Transmitidas por Alimentos), sendo de suma importância conhecer bem os alimentos de consumo, assim como os fornecedores com o intuito de haver uma melhor escolha da matéria prima de qualidade higiênico sanitária, para garantir alimentos saudáveis e confiáveis. Este trabalho vem com este intuito, de avaliar 4 fornecedores sendo eles de carnes, pães, horti fruti e alimentos não perecíveis, em uma unidade hospitalar, aonde os pacientes possuem um sistema imune debilitado, e uma intoxicação alimentar é na maioria das vezes fatal. Os fornecedores obtiveram notas através de um check list, e obtiveram os seguintes resultados, fornecedor 1 (hortifrúti) 68 %, fornecedor 2 (pães) 75 %, fornecedor 3 (supermercado) 98 %, fornecedor 4 (carnes) 71 %. Com os fornecedores recebendo uma carta de não conformidade com os pontos a que deve adequar os quesitos solicitados da visita para a próxima visita de constatação. Com isto é possível diminuir riscos pois possui o intuito de melhorar e evitar intoxicações no âmbito hospitalar.

Palavras chave: Check list, SND, Intoxicação alimentar, DTAs.

1. INTRODUÇÃO
	
	A Unidade de Alimentação e Nutrição (UAN) é um conjunto de áreas que tem o propósito de proporcionar um alimento saboroso, e de qualidade para um coletivo de pessoas, sendo um processo no qual oferece uma alimentação balanceada, respeitando questões de higiene e dietética. Temos que uma UAN localizada em um ambiente hospitalar se denomina Serviço de nutrição e dietética (SND). Este setor possui como principal característica recuperar e prevenir a coletividade enferma que se encontra no local (ABREU et al, 2007. FATEL et al, 2007).
	A qualidade de higiene sanitária que deve ser seguida rigorosamente a qual permite a aquisição de produtos de segurança e qualidade sensorial e nutricional, a qual devem ser livres de contaminantes químicas, biológicas e físicas, mantendo uma boa relação entre cliente e fornecedor (BRAAGANÇA et al, 2009. AKUTSU et al, 2005).
	De acordo com a Organização Mundial da Saúde (OMS), as Doenças Transmitidas por Alimentos, são um problema de saúde pública, pois implicam em prejuízos para o consumidor, fornecedor e governo (FATEL, 2007). É imprescindível conhecer a procedência da matéria prima através do controle de fornecedores, com o intuito de evitar grandes surtos de contaminação alimentar que possa a ser provocado pelo alimento, sendo essencial para o âmbito hospitalar a qual o SND está inserido, pois os seus consumidores já estão com o sistema imunológico debilitado, em injuria, sendo os pacientes mais susceptíveis as DTAs (SOUZA e CAMPOS, 2003). Estes pacientes acamados com seu sistema imune debilitado, quando em contato com pequenas quantidades de microrganismos podem ter um agravamento de seu estado de saúde, e em alguns casos pode até causar o óbito do paciente (WENDISCH, 2010).
	Conforme descrito por Sacool (2007), inicialmente os fornecedores de UAN tinham apenas o preço como critério para as compras, e posteriormente a qualidade e pontualidade de entrega forma encaixadas aos critérios para a compra, ainda assim sem se preocupar com a segurança dos alimentos. Atualmente existe um novo critério de seleção para a escolha de fornecedores, como a solicitação de certificações, regulamentações por portaria e RDCs, a quais quando corretas podem garantir a segurança destes alimentos, com as empresas que não se encaixam as especificações sendo passiveis a autuações (LOPES; FURTADO, 2004). 
	Por este motivo, com o intuito de verificar as empresas fornecedoras de alimentos, este seguinte trabalho avalia as conformidades e inconformidades seguindo as normas e regimentos a que se adequem ao fornecedor em questão em um setor de nutrição e dietética de um hospital privado de Cascavel localizado no Paraná.

2. METODOLOGIA
	
	Foi realizada uma pesquisa bibliográfica em variados artigos científicos, e legislações vigentes são elas: Resolução nº RDC 275 de 21 de outubro de 2002, Resolução nº RDC 216 de 15 de setembro de 2004 e na Portaria nº 5, de 09 de abril de 2013. Após este levantamento de dados, foi construído um roteiro de inspeção higiênico sanitária para unidades de fornecimento que procurasse contemplar as etapas de maior risco de contaminação, de acordo com a realidade da UAN do hospital, levando em consideração também os documentos obrigatórios específicos de cada alimento fornecido, como licença sanitária, licença municipal, vistoria dos estabelecimento pelos bombeiros, laudo do conselho de veterinária, inspeção municipal da agricultura e controle de vetores.
	Este check list (ANEXO 1), foi composto por 11 módulos, sendo avaliado a documentação, funcionários, matéria prima, transporte, controle de vetores, piso, parede, teto, resíduos, higienização e controle de qualidade. Com um total de 46 questionamentos, sendo avaliados em porcentagens de 100 % a 80 % qualificado, de 79 % a 50 % necessita de melhorias e de 49 % a 0% não qualificado. Após total conferencia sendo emitida uma carta de não conformidade (ANEXO 2), com os quesitos a serem melhorados, e um plano de ação para que o fornecedor se adeque a legislação, com essa visita sendo feita sem agendamento prévio, para evitar alguma mudança do local de última hora.
	Foi montado um cronograma de visitas anual, no qual o fornecedor qualificado recebe visita anual, o fornecedor que necessite de melhorias semestral, e o não qualificado trimestral, salvo quando ocorrer alguma ocorrência que necessite de uma nova visita fora do cronograma.

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO

As principais causas das contaminações dos alimentos podem envolver três tipos de perigos: químicos, físicos e biológicos (STEFANELLO; LINN; MESQUITA, 2009).  Tendo isso em mente os questionamentos abordaram os principais meios de contaminação possíveis, levando em consideração os meios de maior contaminação em uma unidade de fornecimento alimentício, sendo os dados coletados avaliados em porcentagens de acordo com a quantidade de perguntas em cada modulo, sendo especificados em uma tabela única para melhor avaliação geral dos resultados apresentada abaixo.
Tabela 01 – Resultado final do check-list.
	 
	FORNECEDOR 1*
	FORNECEDOR 2
	FORNECEDOR 3 
	FORNECEDOR 4 

	DOCUMENTAÇÃO
	25%
	50%
	100%
	0%

	FUNCIONÁRIOS
	100%
	100%
	100%
	100%

	MATÉRIA PRIMA
	83%
	80%
	80%
	87%

	TRANSPORTE
	62%
	100%
	Na
	100%

	CONTROLE DE VETORES
	100%
	100%
	100%
	50%

	PISO 
	100%
	0%
	100%
	100%

	PAREDE
	50%
	50%
	100%
	100%

	TETO
	75%
	100%
	100%
	100%

	RESÍDUOS
	50%
	100%
	
	100%

	HIGIENIZAÇÃO
	60%
	100%
	100%
	80%

	CONTROLE DE QUALIDADE
	50%
	50%
	100%
	Na

	TOTAL (%)
	68 %
	75 %
	98 %
	71 %


*Fornecedor 1: Hortifruti, Fornecedor 2: Pães, Fornecedor 3: Supermercado, Fornecedor 4: Carnes
Porcentagem entre 100 e 80 % estão qualificados, entre 79 e 50 % necessita de melhorias e 49 a 0 % não qualificado.
Fonte: Autor (2018).


Os resultados do primeiro fornecedor (hortifruti), se demonstrou ser o mais precário, faltando organização na estocagem e empilhamentos das caixas dos alimentos, onde não havia estrados e ficavam com contato direto com o chão, os lixos se apresentavam sem tampa, ao contrário do exposto pela RDC nº 216 (BRASIL, 2004). Faltando área exclusiva para a lavagem de mãos no local, e com luminárias sem proteção anti-impacto, podendo vir a ser um grande contaminante caso venha a quebrar e cair sobre os alimentos. O veículo de transporte se demonstrou ser de grande risco para contaminação, tendo sua área interna suja, com restos de matéria prima, podendo assim ter uma grande oportunidade de contaminação cruzada, e contaminação por vetores. O local também possuía objetos em desuso pelo almoxarifado que conforme RDC 216, é um grande foco para roedores (BRASIL, 2004).
O segundo fornecedor (pães), demonstrou uma falta de organização em relação a matéria prima, pois nem todas se encontravam nos estrados, sem um controle de acondicionamento correto, e o piso sendo a parte crucial da empresa apresentava descascamento, com superfície lisa e escorregadia, quando foi realizada a visita já estava sendo trocado em partes. Apresentava restos de casca de pão sendo um processo normal em uma fábrica, sendo lavado a cada troca de turno.
O terceiro fornecedor (supermercado), foi o que apresentou melhores resultados, demonstrando apenas o acondicionamento de materiais na câmera fria em desordem, e não foi possível avaliar o quesito de carro de transporte pois o mesmo é terceirizado, não fazendo parte da rede do supermercado.
O fornecedor de carnes, demonstrou um estabelecimento correto de acordo com as normas, com pequenos detalhes a serem observados, como as caixas de papelão diretas nas câmeras frias, caso ocorra descongelamento, com água misturada ao sangue, e com um empilhamento incorreto, danificando as caixas de papelão, pode vir a ser um foco de vetores. Sendo que os documentos e a empresa responsável pela desratinização e detetização, se encontram vencidos. No momento da visita foi feito um alerta, sobre a importância deste documento estar em dia e assegurar a qualidade higiênico sanitário do produto.
Após a visita foi encaminhada uma carta de ação de ação corretiva aos fornecedores no que eles devem arrumar em seu estabelecimento para a próxima visita, juntamente com o plano de ação, de acordo com o que é especificado pela legislação especifica do fornecedor. O sistema APPCC é considerado eficaz por minimizar os riscos de contaminação dos alimentos, nestes casos (AKUTSU et al, 2005).
De acordo com o estudo de Wilson (1994), avaliando a importância dada pelas empresas aos fatores quantitativos de seleção de fornecedores. Demostrou que ao longo dos anos, o preço deixou de ser o quesito de maior importância para seleção de fornecedores, os compradores começaram a dar maior importância para a relação entre qualidade e serviços.
De acordo com os resultados obtidos neste trabalho, pode concluir a importância de visitas técnicas a fornecedores, assim como a aplicação de check-list de conferencia de rotina. Sendo também realizado com o cadastramento de novos fornecedores para a sua devida qualificação e pontos de melhoria a serem avaliados. 
Em geral todos os fornecedores obtiveram em geral bons resultados, com os quesitos de organização sendo o mais achado em desordem nos fornecedores, sendo uma boa proposta a implantação do 5S, sendo 5 conceitos simples e práticos, o qual colocam em aplicação a organização, classificação, zelo, integridade e compromisso (LAPA et al., 1996).
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ANEXO 1
CHECK LIST DE FORNECEDOR
	DOCUMENTAÇÃO
	100 A 80 %
	79 A 50 %
	49 A 0 %

	Existe documentação emitido pelo órgão competente
	 
	 
	 

	Existe registro da vigilância sanitária
	 
	 
	 

	Registro de licença municipal
	 
	 
	 

	Existe registro de vistoria dos bombeiros 
	 
	 
	 

	Laudo do controle de pragas
	 
	 
	 

	Laudo do conselho de veterinária
	 
	 
	 

	Serviço de inspeção municipal da agricultura
	 
	 
	 

	Existe procedimentos escritos
	 
	 
	 

	Está fixada em um local visível
	 
	 
	 

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	FUNCIONÁRIOS
	 
	 
	 

	Possui uniforme para todos os funcionários
	 
	 
	 

	Os uniformes estão em boas condições 
	 
	 
	 

	Os uniformes estão limpos 
	 
	 
	 

	Os funcionários são treinados para a atividade exercida
	 
	 
	 

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	MATÉRIA PRIMA
	 
	 
	 

	A estocagem é feita de maneira correta
	 
	 
	 

	Possui controle de vencimento dos produtos
	 
	 
	 

	Iluminação adequada
	 
	 
	 

	Obedece condições de empilhamento
	 
	 
	 

	Ventilação adequada
	 
	 
	 

	Existe controle de recebimento
	 
	 
	 

	Esse controle está sendo preenchido corretamente
	 
	 
	 

	Existe controle de temperatura
	 
	 
	 

	Esse controle está sendo preenchido corretamente
	 
	 
	 

	Os refrigeradores estão em boas condições
	 
	 
	 

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	TRANSPORTE
	 
	 
	 

	O veículo de transporte está em boas condições
	 
	 
	 

	Caixas de transporte em boas condições
	 
	 
	 

	Obedece condições de empilhamento
	 
	 
	 

	O veículo de transporte é o correto para as entregas
	 
	 
	 

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	CONTROLE DE VETORES
	 
	 
	 

	Possui controle de pragas no local 
	 
	 
	 

	Os registros estão em dia
	 
	 
	 

	
	
	


	
	
	
	
	
	

	PISO 
	 
	 
	 

	Piso correto para a atividade exercida
	 
	 
	 

	Está em boas condições
	 
	 
	 

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	PAREDE 
	 
	 
	 

	Parede correta para a atividade exercida 
	 
	 
	 

	Está em boas condições 
	 
	 
	 

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	TETO 
	 
	 
	 

	Teto correto para a atividade exercida 
	 
	 
	 

	Está em boas condições 
	 
	 
	 

	Iluminação adequada
	 
	 
	 

	Luminárias com proteção anti impacto
	 
	 
	 

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	RESIDUOS
	 
	 
	 

	Possui locais para captação de resíduos pela empresa
	 
	 
	 

	Estão em boas condições 
	 
	 
	 

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	HIGIENIZAÇÃO
	 
	 
	 

	Possui local para higienização das mãos
	 
	 
	 

	Produtos de limpeza registrados no órgão especifico
	 
	 
	 

	Possui esgoto em boas condições
	 
	 
	 

	Deposito exclusivo de materiais de limpeza 
	 
	 
	 

	Banheiro limpo
	 
	 
	 

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	CONTROLE DE QUALIDADE
	 
	 
	 

	Possui um controle das condições dos matérias acondicionados
	 
	 
	 

	É aferido a temperatura quando o alimento é recebido
	 
	 
	 











ANEXO 2 
COMUNICADO DE NÃO CONFORMIDADE

EMPRESA:___________________________________________________________________
CNPJ:__________________________________________
ENDEREÇO:____________________________________________BAIRRO:_______________
E-MAIL:_______________________________________________TELEFONE:_____________
RESPONSAVEL:___________________________________________

	NÃO CONFORMIDADE
	PRAZO PARA ADEQUAÇÃO

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	
	
	
	
	
	
	
	



ASSINATURA DO AUDITOR:_____________________________
CARGO:______________________________________
DADOS DO NOTIFICADOR
HOSPITAL SÃO LUCAS
CNPJ: 76.080.027/0001-01
ENDEREÇO: R. Eng. Rebouças, 2219 - Centro, Cascavel – PR      CEP: 85812-130
TELEFONE:
E MAIL:



